
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ

จ า ก ผ ล ก ารศ ึก ษ า พ บ ว ่า  อ ุณ ห ภ ูม ิแ ล ะ ระ ย ะ เว ล า ท ี่เห ม า ะ ส ม ใน ก า รต ้ม ห ม ูย อ  ค ือ  ก า รต ้ม ห ม ูย อ ใน  

น ำ ร ้อ น ท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิ 75 อ ง ศ า เซ ล เซ ีย ส  น า น ไม ่น ้อ ย ก ว ่า  48 น าท ี ท ัง น ีเพ ื่อ ให ้ไต ้อ ุณ ห ภ ูม ิต ร ง จ ุด ก ึ่ง ก ล า ง  

ข อ ง แ ท ่ง ห ม ูย อ เป ็น  72 อ งศ า เซ ล เซ ีย ส  น า น ไม ่น ้อ ย ก ว ่า  15 น าท ี ห ม ูย อ ท ี่ไต ้จ ะ ม ีค ุณ ภ า พ ต ้า น จ ุล ช ีว ว ิท ย า  

อยูใ่น เก ณ ฑ ์ม า ต รฐ า น  แ ล ะม ีล ัก ษ ณ ะท างก า ย ภ าพ ท ี่ด ี

ผลของโซเดียมเบนโซเอตต่อคุณลักษณะทางต้านประสาทสัมผัสของหมูยอ พบว่าโซเดียม
เบนโซเอตปริมาณ 500-2,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ไม,ให้ผลแตกต่างไปจากการไม่เติมโซเดียมเบนโซเอต 
ทางต้านสี เน้ือสัมผัส และรส การเติมโซเดียมเบนโซเอตปริมาณ 1,000-2,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาหมูยอไต้เพียง 1 วัน เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส โดยมี 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน คือระหว่าง 3.7 -4 .9  lo g  C F U /g  หเอ 5.0x10’ - 7.7xl04 
CFU/g ในขณะที่หมูยอที่ไม่เติมโซเดียมเบนโซเอต และเติมในปริมาณ 500 มิลลิกรัม/กิโลกรัม มีอายุไม่ 
ถึง 1 วัน โดยหมูยอท่ีเน่าเสียแสดงลักษณะ คือ สีไม่สม่ําเสมอ เนือน่ิมยุ่ย ผิวแตก กล่ินเหม็นเน่า ถุงบรรจุ 
โป่งพอง และมีค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง ในขณะที่การเก็บรักษาหมูยอท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
พบว่าประสิทธิภาพของโซเดียมเบนโซเอตในช่วง 500-2,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม จะลดลงอย่างมากจน 
ไม,มีผลต่อการทำลายจุลินทรีย์ในหมูยอ เม่ือเก็บรักษานาน 62 วัน ปริมาณจุลินทริย์ทังหมดท่ีพบจะอยู่ 
ในช่วง 1.4 -  1.8 lo g  C F U /g  หรือ 27 -  58 C F U /g  โดยผลลัพธ์ที่ไต้จะไม่แตกต่างไปจากการไม่เติม 
โซเดียมเบนโซเอต กล่าวคือ ปริมาณจุลินทรีย์ทังหมดท่ีพบจะมีค่าเท่ากับ 1.5 lo g  C F U /g  หรือ 35 C F U /g  

ส่วนการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของหมูยอทุกตัวอย่าง จะเกิดขึนน้อยมากและเป็นการเปล่ียนแปลงที่ 
เกิดขึนในลักษณะเดียวกัน

จ า ก ผ ล ก า ร ศ ึก ษ า ค ร ัง น ีเป ็น เค ร ื่อ ง ช ีบ ่ง ให ้ท ร า บ ไต ้ว ่า  โซ เด ีย ม เบ น โซ เอ ต ใ น ช ่ว ง  1,000-2,000 

ม ิล ล ิก ร ัม /ก ิโล ก ร ัม  ท ี่เต ิม ใ น ห ม ูย อ ท ี่เก ็บ ร ัก ษ า ท ีอุ่ณหภูมิ 32 อ ง ศ า เซ ล เซ ีย ส  ส า ม า รถ เก ็บ ไต ้เพ ีย ง  1 ว ัน  ซ ึ่ง  

จ ะ ไม ่ก ่อ ใ ห ้เก ิด ป ร ะ โย ช น ์ใ น เช ิง พ า ณ ิช ย ์ เม ื่อ เท ีย บ ก ับ ห ม ูย อ ท ี่ไม ่เต ิม โซ เด ีย ม เบ น โซ เอ ต  แต ่ก ารย ืดอาย ุ 

ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า ห ม ูย อ โด ย ท ี่ไม ่เต ิม โซ เด ีย ม เบ น โซ เอ ต ใ น ช ่ว ง ด ัง ก ล ่า ว  ส า ม า รถ ท ำ ไต ้โด ย ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า ห ม ู 

ย อ ท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิ 4 อ ง ศ า เซ ล เซ ีย ส  ซ ึ่ง จ ะ ท ำ ให ้ห ม ูย อ ส า ม า ร ถ ว า งจ ำ ห น ่า ย ใน ท ้อ งต ล า ด ไต ้ย า ว น า น ถ ึง  56-62 

ว ัน
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ข้อเสนอแนะสำหรับหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง คือการกำหนดการแสดงฉลากของหมูยอ
โดยควรระบุอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษา อายุการเก็บรักษา และคำแนะนำเก่ียวกับการให้ความ 
ร้อนแก่หมูยอก่อนการบริโภค นอกจากนีควรให้ข้อมูลทางวิชาการแก่ผู้ประกอบการ เกี่ยวกับผลการใช้ 
โซเดียมเบนโซเอตในผลิตภัณฑ์หมูยอ ความสำคัญในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสม นับต้ังแต่ 
ขันตอนการข น ส่งไปจนถึงการจ ัดจำหน่ายให้แก่ผู้บริโภค พร้อมกันนี้ควรมีการประชาสัมพันธ์แก่ผู้
บริโภคเกี่ยวกับการเลือกซือหมูยอที่ปลอดภัย ในส่วนของผู้บริโภค ควรอ่านฉลากของหมูยอให้ละเอียด 
ครบถ ้วน ก่อนการเลือกซือหมูยอจากผู้จัดจำหน่าย

สำหรับการศึกษาในลำดับต่อไป ควรศึกษาระยะเวลาท่ีสันที่สุดในการต้มหมูขอ ซ่ึงยังคง
สามารถรักษาคุณลักษณะที่ดีฃองผลิตภัฌวาไว้ได้ โดยมีปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นตํ่าและอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน และหากมีความจำเป็นที่จะต้องเก็บรักษาหมูยอที่อุณหภูมิสูง เช่นที่อุณหภูมิ 32 เซลเซียส 
หรืออุณหภูมิห้อง ก็ควรทำการศึกษาถึงการใช้วัตถุกันเสียกลุ่มอื่น แต่ทังนีควรจะไต้ตระหนักถึงปริมาณ 
และชนิดของวัตถุกันเสีย ที่จะมีผลต่อคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของหมูยอ รวมถึงความปลอด 
ภัยต่อผู้บริโภค
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